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呈味有効成分として，Ala，Glu，Asp，Tau，IMP の 5 成分を同定し，各成分の呈味上の役割は，Ala
は，甘味，塩味，うま味，濃厚感，Gluは，塩味，うま味，濃厚感，Aspは，塩味，うま味，濃厚感，
Tau は，酸味，IMP はうま味，濃厚感に寄与していることを示した。板のりの持つうま味は，Glu と








種条件の影響を明らかにした。板のりの IMP は，加熱温度が 50～70°C，加湿は 40～80%，加熱・加
湿処理時間は 60～1200秒で増加することが明らかとなった。IMPが最も増加（26%）したのは，板の
りに加熱 70°C，加湿 40%の処理で，加熱 50，60，70°Cでは加湿を 60%前後とし，処理時間を 300秒
とすることで IMPが 10%以上増加することがわかった。このことから，板のりの AMPデアミナーゼ
は 50°Cを超えるとその活性が活発となり，50～70°Cで酵素活性が顕著となり，80°Cで失活したと考
えられた。板のりの IMPは乾燥工程における温度や湿度等の条件により変動することを明らかにし，
これらの条件を調整することでノリの IMP含量を増強できる可能性を示した。 
 以上のように，本研究においては，これまでノリ中での挙動が不明であった IMPに着目し，官能評
価により板のりの呈味発現に関わる遊離アミノ酸と IMPの重要性を明らかにするとともに，板のり製
造過程における IMPの挙動を明らかにし，IMP含量を高めた板のりの製造が可能であることを示すこ
とができた。今後の実用化に向けてさらに検討をすすめることにより，地域産業の振興に貢献できる
ことが期待される。 
